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取扱説明書 

家庭用オーブンレンジ 

品番 NE-TZ15A 
品番 NE-MY15 



ブ□ッコ I 」一で一品 P 40 


このたびはオーブンレンジを 
お買い上げいただき、まことに 
ありびとラございました。 

この取扱説明書をよくお読み 
のうえ、正しくお使いください。 
特に「ま全上のごま意」 （4 〜9 
ページ)は、ご使用前に必ずお読み 
いただき、安全にお使いください。 
お読みになったあとは、保証書と 
一緒に大切に保管し、化要な 
とさにお読みください。 
保証書は「お買い上げ曰’販売 
店名」などの記入を必ず確かめ、 
販売店からお受け取りください。 

(保証書別添付） 

し 上手に使って上手に節電^ 





















まず、付属品の ffi 認を！ 

この商品は、ネリめて使われるときにオーブンの r カラ焼き」をする必要はありません。 


付属品 


丸皿受け台（あみ） 
1枚 



使いかた 


トースト用あみ 
とま用 



手動 


自動 

レンジ 

才ーブン 

トースター 

1 — スト 

使います 

:使います 

i 使います： 

使います 

〇 

1〇 

1〇1 

〇 


丸皿（夕ーンテーブル) 
1枚 



トーストじ(がの 
調理に使います。 
(品番 

A 0601-1 E 已 0 S ) 


使います 

〇 


使います 

〇 


使えます 

〇 


イ更スません 

X 



本体への取り付けかた ► ] 0ページ 


付属品は、販売店でお買い巧めいただけます。 

★印は松下グループのシヨッピングサイト r ノ くナセンス」でちお買い巧めいただけます。 

Pana >eim, 

http :// www . sense . panasonic . co . jp / 


※イラストは実物と若干異なります。 


自動電源オフ機能について 



電源はプラグを差し込むと入ります。 

何ら操作しなければ、自動で電源び切れます。 

ドアを開閉すると電源げ入り、表示部に「0」を表示し、操作ができます。 



※プラグを差し込んでち電源び入らないとさは、 
ドアを開閉すると入ります。 

※電源び切れる時間は電気部品を保護するために 
調理したメニュー、時間などによって異なります。 
(約2〜6分） 



レシピなど、お役立ち情報を満載！ナショナルのホームぺージ： http :// national.jp 
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目な 


※おちちは才ーブン庫内が大きく、ヒーターとの 
距離が離れているため焼けません。 


0 3 4 5 
2 2 2 2 


7 8 8 


装 


ご使用前に 


使いかた 


必要なとまに 


•記載の写真-イラストについては、実物とは若干異なる場合びあります。写真は盛りつけ例です。 
•お料理をするときは、記載の分量をお守りください。分量を変えると上手にできない場合びあります。 
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ち全上のごを意 G 必ずお守りくださし、：) 


お使いになる乂や他の人への危害、財産への損害を未然に防止するため、 

必ずお守りいただくことを、次のよラに説明しています。 

■表示内容を無視して誤つた使いかたをしたとさに生じる危害や損害の程度を、次の表示で 
区分し、説明しています。 


A この表示の欄は、「死 t または重傷などを負ラ危険び 

/!\ 化1)巧膽して生じることび想定される」内容です。 

A 巧たと t この表示の欄は、「死 t または重傷などを負ラ可能性び 
胃〇 想定される」内容です。 

A ごこの表示の欄は、「傷害を負ラ可能性または物的損害のみび 
/! \ /ェ后、 発生する可能性び想定される」内容です。 


■お守りいただく内容の種類を、次の絵表示で区分し、説明しています。 
(下記は、絵表示の一例です。） 


このよラな絵表示は、気を付けていただきたい「ミ主意喚起」内容です。 

0 

このよラな絵表示は、してはいけない「禁止」内容です。 


〇 

このよラな絵表示は、必ず実行していただく「強制」内容です。 


A 危険 


■自分で絶対に分解*修理*改造 


■吸扫原□や巧などに、ピンや針金 

を行わない 


などの金属物や異物、指を入れない 

感電•発乂したり、 


感電やけびをずる 

vlO 異常動作して 


( ことびあります。 

けびをすることびあります。 


分解禁止 


禁止 

故障と思われるとさは、販売店に 


異物び入った場合は、電源プラグをコンセント 

ご相談ください。 


か b 巧き、販売店にご相談ください。 
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I 定格 1 己 A 切上.交流1 00 V の 
コンセントを単独で使う 


〇 


他の器具と併用した 
分岐コンセントを使うと 
異常発熱して発火することび 
あ0ます。 


延長コードち定格1巳 A のちのを単独で 
お使いください。 


■電源コード•電源プラグを 
傷つけない 


0 

禁止 



加工する、高温部（排気□など）に近づける、 
無理に巧げる、引っ張る、ねじる、束ねる、 
重いちのを載せる、はさみ込むなどをすると、 
電源コードび破損し、火災.感電.ショート 
の原因になります。 


■アースを確実に取り付ける 

e 故障や漏電のとさに感電するおそれびあります。 


アース線接続 

アースの取り付け方法 
アース端子付きコンセントを使うときは 

アース線の先端の皮を取りはずし、 

アース端子に確実に固定する。 




アース端子付きコンセントがないときは 

-販売店または電気工事店にご相談ください。 

(本体価格には工事費は含まれていません。） 

-アース棒访り売)をご使用ください。 

アース接続ねじ 
アース線 


Y///////////. 

アース棒 



40cm 
L ソ上 


ガス管や水道管、電話や避雷針のアース線には絶対に接続しないでください。 

(法令で禁止されていまず。） 

次の場合は、アースエ事(電気工事±の有資格者が D 種接地工事をずる)をずるよう法律で 
義務付け5れていまず。 

湿気のをい場所 水けのある場所 (漏電しや断器ち取り付ける） 

飲食店の厨房、±間、コンク U —卜床、 鮮魚店、青ま店の作業場で水を扱ラ巧、 

酒•しょラゆなどの醒造 • P 、 宁蔵庫など。 水滴の飛び散る巧、地下室など結露の 

起さやすい所。 

設置場所の変更やご乾居の際には、必ず再度アース線の取り付けを行ってください。 


警告 


ご使用前に 
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A 警告 


■熱に弱いちのを近づけない 


0 

禁止 


V 


たたみ-じゅラたん- 
テーブルク□スなど敷物の 
上に置いたり、燃えやすい 
ちのやカーテン-スプレー 
吿を近づけるとヒーター使 
用時の高温で引火や 
破裂することびありまず。 


■調理中に電源プラグを巧き差ししない 


0 

禁止 


V 


感電や火災の原因に 
なります。 


CSD ボタンを 
押してか日、電源プラグを 
巧いてください。 


■本体のお手入れは、電源プラグ 
をコンセントか日巧き、 

をめてか！5行う 

感電-やけど-けびを 
することびあ0ます。 

電源プラグ 
を巧く 



■子供だけで使わせたり、幼巧の 
手の届くところで使わない 


0 

禁止 


やけど-感電-けびを 
することびあります。 


ノ 


■めれた手で電源プラグを 
巧を差ししない 

感電をすることび 
ありまず。 

めれ手禁止_ J 



■電源プラグは根元まで 
確実に差し込む 



V 


差し込みび不完全な場合、 
感電や発熱による火災の原因 
になります。傷んだプラグ、 
ゆるんだコンセントは 
使用しないでください。 


■電源プラグの刃*刃の取り付け面 
に付着したほこりはふを取る 


〇 ほこりび原因で発火する 

おそれびあります。 


■水のかかるところや义気の 
近くで使用しない 

0 感電や漏電、火災の 

原因になります。 


■吸気口 -排気□をふさびない 

(►10ぺージ） 

火災の原因になりまず。 
ごみ、ほこりび 
付着したとさは 

禁止 お手入れをしてください。 
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■長期間使用しないときは、 


■電源プラグを巧くときは電源 

電源プラグを巧く 


コードを持って引を巧かない 

膝を化などで 


電源コードを持って 

巧 戸 感電ゃ漏電.火災の 


( 引き抜くと感電 • 

願になります。 


、ゾシ3-卜して発火 

電源プラグ 


禁止 することびあります。 

1 を巧く , 


^ J 

















A ミ主意 


I ヒーター調理中や調理終了後は 
高温部(本体•ドア*庫内など）に 
触れない 

(ただし操作部-ドア八ンドルを除く） 


接触禁止 


高温のためやけどをする 
ことびありまず。 

特に丸皿には素手で 
触れないで < ださい。 


■ドアに物をはさんだまま 
使用しない 


0 

禁止 


電波漏れによる障害び 
起こることびあります。 


■ ドアに無理な力を加えない 


0 

禁止 


倒れてけびをした0 
電波漏れの原因に 
なりまず。 


■巧類の乾燥など調理似外に 
使用しない 


禁止 


過熱•異常動作して 
発火-やけどをする 
ことびありまず。 


■庫内の包装材は使用前に取り出す 


〇 


焦げ-変形-発火の 
おそれびあ0ます。 


■調理中、調理後、ドアに水を 
かけない 


Q 

禁止 


割れてけびをする 
おそれびあります。 


I 不安定な場所に置かない 


0 

禁止 


落ちたり倒れたりして、 
けびの原因になります。 
特に置さ台から本体び 
はみ出さないよラに 
設置してください。 


■食品は加熱しすぎない 




Q 

禁止 


発火-発煙-突沸のおそれび 
あります。 


•飲みちの（牛乳-お酒-コーヒー-水など） 
や生ク U - ム-油脂分のをい液体などは、 
加熱中や加熱後を品を取り出すとさに 
突然飛び散り（突沸)、やけどのおそれ、 
食品（固体）などは発火するおそれび 
あります。飲みちのは加熱前に 
スプーンなどでかさ混ぜます。 

• み量のを品は自動で加熱しないで 

<だホい。 

各メニューの指定分量 LU 外のとさは必ず 
手動で様テを見なび日加熱します。 


ご使用前に 
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A ミ主意 


■卵を電子レンジで加熱ずる 
ときは、必ず割りほぐす 

〇 

破裂して、けび-やけどを 
することびあります。 

ゆで卵（殻付 
で < ださい。 

V 

-殻なし）のあたためちしない 

J 


■鮮度保持剤（脱酸素剤）を 
入れたまま加熱しない 

ん ^発火するおそれびあります。 
禁止_ 


■本体の上に物を置かない 


0 


禁止 

V 


過熱して焦げたり、変形 
することびあ0ます。 


ノ 


■庫内やドアに油.食品カス. 
煮汁をつけたまま放置したり、 
加熱したりしない 




禁止 

V 


さび•発火-発煙などの 
原因になります。 

付着した場合は必ず 
ふき取ってください。 


■ビンのふたや、 

せん（ねじ式のものなど）は、 
はずして加熱する 


〇 


はずさないと容器び 
破裂してけび-やけど 
をすることびあります。 


■壁などとの間はあけておく 



【消防法基準適合】 



左ち：各 4.5 cmLU 上 ] Dcm な上 

左ちどちらか一方を開放する 


•間をあけないと、壁などび過熱して 
発火することびあります。 

熱に弱いちのには近づけないでください。 
この電モレンジは、「消防法設置基準」に 
基づく試験基準に適合しています。壁面か日 
の距離は、下表じ(上の距離を保って<ださい。 


\場所 

上ち 

左ち 

ちち 

前ち 

後ち 

下ち 

離隔距離 
( cm ) 

10 

4日 

(どちらか一ち 
を開放） 

爛脚 

10 

0 


\_ J 


■殻*膜のある食品は割れ目* 
切れ目を入れてか！5加熱する 



ざんなんなどは破裂 
して、けび-やけどを 
ずることびありまず。 


■食品を取り出すとを、ラップを 
はずすとをなどはミち意する 

A 容器び熱くなっていたり 
ラップをはずすとさに 

_ 蒸気び一気に出てやけど 

高温注意 のおそれびありまず。 
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■丸皿に衝撃を加えない 


破損して、けびをする 

おそれびあります。特に 


食器の出し入れのとさ 

禁止 

丸皿のふちに当た b ない 

V 

よラにして<ださい。 

) 


I ヒーター調理後、熱くなった丸皿 
を急をするときは注意する 


A 


胃温ま意 


蒸気や飛まつで 
やけどのおそれび 
あ0ます。 


■庫内で食品び燃えたときは、 

ドアを開けない 

0 ドアを開けると酸素び 

入り、勢いよく燃えます。 

禁止 

•次の処置をしてください。 

①ドアを閉めたままボタンを巧す C 
②電源プラグを巧く。 

③本体か日燃えやすいものを遠ざけ、鎮火 
するのを待つ。 

• 鎮火しない場合は、水か消火器で消火する。 
• そのまま使用せず、必ず販売店に点検を 
依頼してください。 


I 付属の丸皿受け台（ I スト用 
あみと兼用） (^2 ページ) の上に 
直接魚や肉を置いたり、 

J (夕一*ジャムをを量に塗った 
パンを焼かない 


0 

禁止 


油脂などび底面に落ち、 
発火するおそれびあります。 


■本体が転倒、落下した場合は、外部に損傷がなくても使用しない 


0 

禁止 


感電や電波漏れのおそれびあります。販売店にご相談ください。 
別売品の転倒防止器具 ※地震対策としてちお使いください。 
品番： A 1 9已 A -1 K 20 希望ル売価格：].□巳0円(税込み） 
200已年9月現在 


お願い 


電子レンジ使用調理 

■宙詰•レトルト袋の食品は、容器に移ず 

アルミ包装は加熱でさません。 

■庫内びカラのまま作動させない 

異常に高温になり、故障の原因になります。 
またカラの容器ち加熱しないでください。 

■金属容器-金串などは、使わない 

火花び飛び、故障の原因になります。 


ヒーター 使用調理 

■な皿はお手持ちのミトンなどを使って両手で 
出し入れずる 

片手だけでは、落とすおそれびあります。 

設置について 

■テレビ.ラジオ.無線機器(お線 LAN など）- 
アンテナ線などに近づけない 

画像の乱れ、雑音、通信エラーの原因に 
なりまず。 4 m じ(上離してください。 


A ミ主意 


ご使用前に 

へ 
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吾证のち巧 


イラストは NE - TZ 1 巳 A です。 

NE - MY 1 日は操作部の品番と本体のデヴインび若干異な0ます。 


前面 



操作部 


ドア八ンドル 

軽く手前に引くとドアび開さます。 


後面 


吸気 □ 



電源コード 


ドアパネル 

自動調理の番号とメニュー名 
を記載しています。 


レシーメ Zn — l 


1. きのこで一品 

2. フ□ッ]リ-で—品 

3. ヘルシーフライ 


6. コ ーヒー •お菜 

7. カッフでみそ汁 

おたため 
9.ごはん•おかす 

10. お弁当 

11. 調理バン 

12. フライ 



電源プラグ 


アース線取り付け部 

本体後ろ下の取り付け位置(アースと表示部分)にある 
ネジで必ず締めて取り付けてください。 


上ヒーター 


庫内 

底面は SC (セルフク U - ニング）加工、 
側面.奥面はフッ素加工をしています。 


下ヒーター 

底面に内蔵。 
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r スター トホタン 
•調理をスタートさせる 
ときに使います。 

• ドアを開けると調理は 
中断されます。 

再度巧して < ださい。 

pg (グラム)ボタン 

「8.解凍」の食品の重量設定 
に使います。 

ボタンを押すと 
「1〇〇邑」ずつ、 

M 0 秒 1 ボタンを押すと 
「1〇邑」ずつ増えまず。 

-取消ボタン 

途中で調理をやめたいとさや、 
ボタンを押し間違えたとさに 
使います。 

※調 I 里途中、料理のでさばえ 
を確認したいとさは 
[^1〕ボタンを巧さず、 
ドアを開けて確認します。 
再度 ！ スタート I ボタンを 
押します。 


操作部 


《「 M 」 表示は店頭用のモード 
です。この表示のとさは 
調理でさません。 

( レンジ I ボタンを2秒巧し 
続けたあと、再び 
( レンジ I ボタンを3度 
押してください。 

ピッと]回鳴って 「 M 」 表示 
び消え、解除されます。 


自動調理ボタン- 

(► 14 〜 2 巳ページ） 

時間-温度設定び不要な 
メニューです。必要に応じて 
数量や重量の設定をします。 


温度/仕上がり調節ボタン 

オーブン調理の温度設定に使います。 
また、自動メニューのとさ、仕上びり 
の強弱の調節に使います。 


時間ボタン- 

手動調理の加熱時間の設定 
に使います。 

巧していくと r 分」 r 秒」とも 
r 0 」に戻ります。 

手動調理ポタン- 

(►2己〜 3] ぺージ） 

食品の状態や仕上げに 
応じて、時間や温度設定び 
必要なボタンです。 


表'予部 
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M 

i 

• 

レンジト-スタ-才-フン 



10巧 




ンジ 

170 W 


樵 


卜—乂夕— 


10砂； 

lOg 


オーフン 


取消 


温度/仕上が D 


※ィラストは実物とは若干異なります。 


ご使用前に 
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ほえる容拓 • 巧えない容拓 



耐熱性げある 

〇使えます 

カラメルなど高温になる料理は急熱、 
急;令に強い耐熱ガラス製容器を 
お使いください。 

〇使えます 

耐熱性び; 

を 

ない 

1 

X 使えません 

カットガラス、強化ガラスも 
使えません。 

X 使えません 

耐熱性びある 

耐熱温度14ぴ CLU 上 

「電子レンジ使用可能」 
表示びあるわの 

〇使えます 

•ただし、ふたは熱に弱いちのび 
あるため耐熱温度をご確認 
<ださい。 

•密封性の高いふたは使わないで 
<ださい。 

•油脂、糖分の多い食品は高温に 
なるため使えません。 

X 使えません 

ただし、オーブン- 
トースター用指定のちのは 
使えます。 

耐熱性が; 

耐熱温度 14 C 

麵 

ない 

む未満 

1 

り 

X 使えません 

•電波で変質するちの 
(ポリエチレン、メラミン、フエノール、 
ユ U ア樹脂)も使えません。 

•ただし、「解凍」で生ものを解凍 
するとき、発泡スチ□ール製 
トレーは使えます。 

X 使えません 


ミ 


才ーブン* 


電子レンシ 


容器の種類 


プラスチック 
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容器の種類 

電子レンジ 

才ーブン•卜ースター 

陶 

磁 

器 

漆 

陶器•磁器 

〇使えます 

ただし色絵や、ひび•金銀模様の 
ある器は傷んだり、火花び飛んだり 
することびあるので使えません。 

〇使えます 

ただし、内側に色絵のある 
ちのは、はばることびある 
ので使わないでください。 

器 

漆器 

<0導 

X 使えません 

塗りびはげたり、ひび割れるおそれ 
びあります。 

X 使えません 

金 

属 

アルミ- ホー□一 
などの金属容器 

( S 1 

纖 

X 使えません 

•金網や金串などち火花び飛ぶので 
使えません。 

•金属製の焦げ目付け皿は使えません。 

〇使えます 

ただし、取っ手び樹脂の 
ちのは使えません。 


木-竹製品- 
紙製品 

X 使えません 

•針金を使っているちのは燃えやすく 
なります。 

• ただし、耐熱加工を施した紙製品 
(オーブンシートなど）は使えます。 

X 使えません 

ただし、耐熱加工を施した 
紙製品（オーブンシートな 
ど）は使えます。 

そ 

の 

他 

ラップ 

耐熱温度 14 ぴ CLU 上 

像ク 

〇使えます 

ただし、油分のをい料理は高温に 
なるため使えません。 

X 使えません 

高温になり、溶けるおそれ 
びあ 0 ます。 


アルミホイル 

X 使えません 

ただし、電波を反射する性質を利用 
して部分的に使うことびあります。 
(肉-魚の解凍など） 

〇使えます 

付属の丸皿に敷いたり、 
ホイル焼さに使ったり 


r 


ご 


i 


程 
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自動で調理 S 動 112 


自動で調理するときは、下記のページをご覧ください。 

上手にお使いいただくためのコツなどを掲載しています。 

■ヘルシーメニュー ■のみちの ■ちたため 


1 . さのこで一品 

P 40 

2. プ□ッコ U - で一品 

3. ヘルシーフライ 

P 41 


5. 牛乳 

P 17 

6.コーヒー . お茶 

P 18 

7.カップでみそ汁 


9. ごはん-おかず 

P 20 

10. お弁当 

P 23 

11.調 I 里パン 

P 24 

12. フライ 

P 2 已 


■ 卜ースト ■解凍 


4. トースト1枚’2枚 

P 16 


8. 解凍 

P 19 


食品またはのみものを入れる 

e . 


11〜 3. ヘルシーメニュー 

を}甲して 


国 


自動お磨聖強 


丸皿 


メニュー番号を合わせる 

■4. 卜ーストけ女 • 2枚 

を巧して枚数を合わせる 


「1.きのこで一品」の場合 


4 

卜ースト 
1枚 .2 枚 


し J - I 

自動弱屬聖強が 


「4.卜ースト」1枚の場合 


b 〜 /• のホをの 1 ホ小 • ど ホ小 

C - 1 

5-7 1 

のみちの 

1巧 .2 巧 

を巧して 

墨 1 1 

自動弱!！蜜強巧 

丸血 


メニュー番号とホ不数を合わせる 


巧.牛乳」1杯の場合 


■8 .解;ま g 設定 


8 


rj 


を巧して 


8 

白動 


g 

丸血 


食品の重量を 


100〜 990 g まで設定でさます。 


1分 

10砂 

lOOg 

lOg 


で合わせる 


「8.解凍」の場合 
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■9 〜 12. あたため 


〇 


9-12 


おたため 


を巧して 


3 

自動 IS 強 


丸皿 


メニュー番号を合わせる 


「9.ごはん-おかず」の場合 


お好みの仕上がりを選ぶには 


▼ ▲ 


を巧して仕上がりを選ぶ 


自動標準歯 


スタート後、仕上びり調節表示び点滅中(約14秒間)に 
設定でさます。 

《自動4〜7を選んだ場合、 r 仕上がり調節 J は1度使ラと記憶されまず。 
変えたいときには調節し直してください。数量は記憶されません。 


丸血 


く強> 


スタート 


を巧ず 


>庫内打び点打し、加熱び始まります。 
>途中で残り時間を表示しまず。 


ピッピッ…と已回鳴った5 
C でをあがり : 


•庫内 I なび消な。 

•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間） 

•容器などび熱くなっていますので、気をつけて取り出してください。 


使いかた 
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付属品 


食パン、を;ま食パンが1〜2枚焼けまず。 

フランスパンち食パンと同じ厚さに切って焼くことびでさまず。 


( 置きかた ) 

食パン、フランスパンなどは 

•食パン2枚は横一列に、フランスパンなどは、中央を避けて周囲に化べます。 
•] 枚だけ焼く場合は、中央を避け、片方に寄せて焼さます。 



じ 届度/化上びり J ボタンでく強>に合わせます。 



自動弱標準圍枚 

<強> 


( \ 
焼き足りないとをは ( トースター」 ボタンで様テを見なびら加熱します。 


©願し、 

• I ストずるとさはな皿は使わないでください。 底面に焼き色びきれいにつきません。 
•パンの種類-大ささ-厚さにより焼けかたび変わるため様子を見なびら焼いてください。 
• 加熱後はすぐに取り出してください。食品び焦げるおそれびありまず。 
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5. 牛乳 


レンジ加熱 


置きかた 


1杯 


12杯 



マグカップ 



丸皿 


あたためのコツ 


’1杯の分量は200 ml 、 加熱前の温度は;ち蔵庫温(約8で)び基準でず。 

’分量は1〜2杯まで。容器の8分目まで入れてください。 

’おいしく飲むために、加熱前後と加熱後に混ぜます。 


※なのようなときは ( 温度/仕上びり I ボタンで合わせます。 

• け不あたりの量び少ないとさ-! 

• 室温で保をしたとき - r 


令<弱> 


1杯あたりの量びをいとき 


ベ強> 



く強> 


お酒は自動メニュー已〜7ではあたためられません。 


r じンジ 1 巳 00 W で時間を合わせて様テを見なび日あたためてください。 
(手動で調理するとさの設定時間^44ページ） 



あたため足りないときは ( レンジ I 已 OOW で様子を見なびら力臟します。 


使いかた 
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インスタントコーヒ ー• お茶を作るときに使いまず。 

•] 度に]〜2杯まで作れます。 

• 加熱前の水温は20〜2巳でび基準です。 

•2 杯加熱するとさは、それぞれ同じ分量になるように合わせてください。 


C 作りかた ） 

マグカップにインスタントコーヒーを適量入れ、水 200 ml をまいでよくかきミ居ぜます。 
(このときには溶けません） 

加熱後ち、必ずかさ混ぜてください。 

また、水 200 ml をマグカップに入れて加熱してか日、紅茶•緑茶のティーバッグを入れて、 
お茶を作ることちでさます。 


fc , - •二' 

自動お屬聖強巧 

,_ ^ 

く 2杯の場合> 


巧のようなときは ( 溫度/仕上がり1ボタンで合わせまず。 


•] 杯あたりの量び少ないとさ 
•水温び高いとき- 



*< 弱> 


•] 杯あたりの量び多いとき-►く 3金> 


※コーヒー-お茶のあたためは、 ( レンジ I 已 00 W で時間を合わせて加熱してください。 
► 44 ページ 



マグカップを使ってみそ汁を作るときに使います。 


•] 度に1〜2杯まで作れます。 

• 加熱前の水温は20〜2巳でび基準です。 

•2 杯加熱するとさは、それぞれ同じ分量になるように合わせてください。 
• ふきこぼれを防ぐため、高さのある大きめのマグカップを使います。 
※マグカップの代わりに陶器製の汁碗ち使用できます。 



自動弱屬墨強巧 


丸皿. 

く1杯の場合> 


C 作りかた ) 

•みそ汁（豆腐とわかめ） ► as ページ 
•野菜のみそ汁 ► as ページ 
(材料を変えて S ネスト□ーネち作れまず。 ► ss ページ） 

※加熱後、必ずかさ混ぜてください。 

また、インスタントスープ（乾燥）と水1巳 OmI をミ屋ぜて、スープち作れまず。 


巧のようなときは ( 温度/仕上びり1ボタンで合わせまず。 


•] 杯あたりの量び少ないとさ 
•水温び高いとき- 



*< 弱> 


•] 杯あたりの量び多いとき-►く 3至> 


※スープのあたためは、 [ レンジ I 已 00 W で時間を合わせて加熱してください。 
►44 ページ 


加熱時間を追加したいときは I レンジ 1 500 W で様子を見なび日力臟しまず。 
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8 .解凍 g 設定 


レンジ加熱 


付属品 


肉や魚を解;まずるとさに使いまず。 

※発ミ包スチ□-ルのトレーにのせた食品をラップをはずして丸皿中巧に置いてください。 




薄切り肉の場合 


上手に解凍するには 


’分量は、 ] 度に1□□〜990邑までです。 

’分量び1 OOg 未満のを品は、自動では上手に解凍でをません。 


r レン、ブ1 1 70 W で様テを見なびら解凍してください。 

►44 ページ 

’家庭用冷ま庫から出したちのをすぐ I こ解凍してください。 

’発泡スチ□ールのトレーびないときは耐熱性の平皿に食品をのせてください。 

’食品の変色や煮えを防ぐため、身の細い部分は、アルミホイルを巻いてください。 


温度のあびった食品は、 [ レンジ1 17 0 W で瞄;ましてください。自動では上手に解;まできません。 

(例）-冷凍庫から出して長い間放置した食品 
* 冷凍庫から冷蔵庫へ移した食品 

•冷凍するときは]回分ずつ(約3日日 g まで)に分け、 3 cm じ(内に厚みをそろえます。 



上手にを凍するには 


材料は、新鮮ならのを、平たく整える 



ラップでしっかり密封する 

一尾魚はウ□コや内臓を取り、 

塩水にくぐ日せてか日一尾ずつなを。 



使いかた 
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9. ごはん-おかず 


メニューによりラップが必要です 



ラップずるちの 


蒸しちの 
いためをの 


を;まちの 


煮ちの 
どんぶり 
カ レー 
シチュ ー 
君を 



しゅつまし'^ 
などの蒸しちの 
野菜いため、 
やさそばなど 


し 


、ム、ホ-^ 口 

/でがちロロ 

(フライ類を除く） 
;令凍ごはん 


參 


野菜の煮ものなど 
カレー 
シチュー 
者を 

/い、…、 

タレのかかった 
加工食品など 


ップしないちの 


ごはん 
汁ちの 


パンパーグ 
焼さちの 
フライ 

天ぷ5 


9 


夕 


ごはん 
みそ汁 


八ンバーグ 
焼さ魚 
照り焼さ 
フライ 
天ぷら 


广 

あたため足りないときは ( レンジ I 已 oow で様子を見なび日力臟します。 

V 



「9.ごはん*おかず」で加熱できない食品は 

•牛乳、 コーヒ ー 、 お茶 

• スープ、お酒、水など 

( 5-7. のみもの 1ボタンでメニュー番号と 

杯数を設定してあたためる D 

1 レンジ 1已 OOW で時間を合わせて加熱する。 

《「9.ごはん-おかず J でちたためると沸とうずるおそれがありまず。 

•乾干物、を;まゆで野菜、ポップコーン 
を;まカレー、シチュ ー 
を;まパン U (夕一□-ルなど） 

肉まん-あんまんなどのあん入り食品 

•いかなど、はじけやずい食品 

[ レンジ 11 70 W で時間を合わせて加熱する。 

1 レンジ 1已 OOW で時間を合わせて加熱する。 

手動で調理するとさの設定時間^44ページ 
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上手にあたためるには 


: あたためのコツ ） 

•食品の量にあった耐熱性の容器をお使いください。 

使える容器 ► IS ページ 

•効率よくあたためるには、食品を巧一の高さに盛りつけます。 

•ラップは、容器のふちにぴったりと、を品部はゆったりとおおいます。（破裂のおそれ) 
•蒸気センサーで検知するため、を品によってラップをずる-しないび 
上手にあたためるコツです。^20ページ 


室温*を蔵ごはん 

•分量は、約] 00〜已00邑まで。 

• お茶わんまたは容器に入れて ラップをしないで あたた-めまず。 


をずごはん 

•分量は、約] 00〜300邑まで。 


冷凍もの-を;ま食品 

•分量は、約] 00〜已00邑まで。 

• を;ま食品は耐熱容器に移し替えて。 

また容器などで仕上びり温度びかわるため I 温度/仕上がり I ボタンで調節してください。 

•を;まの肉だんご、あんちのは ！レンジ I 已〇 0 W で時間を合わせて加熱しまず。 

• 冷まピラフなどは加熱後ミ屋ぜてください。 

• あたため足りないときは、 ( レンジ I 巳 00 W で時間を合わせて 
様テを見なび b 加熱してください。 


おかず*汁ちの 

•分量は、約] 00〜已00邑まで。 

•容器はできるだけ背び低い□のにい容器をお使いください。 

• 市販のをまを品は、容器に移しかえてください。 

• ポタージュスープは、日欠さこぼれやすいので様子を見なびら加熱してください。 


L. 



使いかた 


なぺージへつづく 21 



















9. ごはん-おかず 


(つづさ） 


カレー*シチュ ー 

•分量は、約] 00〜已00邑。 

深めの容器に入れて加熱後混ぜてください。 

• 具などびはねることびあるので、必ずラップをしてください。 

なお、ラップをはずすときにち気を付けてください。 

• 加熱後、必ず混ぜてください。 

•冷まカレー-シチューは、 ( レンジ I 已 00 W で様子を見なび日加熱してください。 
•レトルト食品は、パッケージの加熱方法に従ってください。 


手動で調理するとさの設定時間^44ページ 


上手な;ちずのしかた 

•平たく均一に、]乂分、 ] 個ずつ包む。 

特にをまごはんは]巳〇〜300旨く日いに分けて包む。 
•食品は、必ず冷ましてから冷凍庫へ。 
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10. お弁当 


レンジ加熱 


お算当をあたためるときに使います。 

Q _ あたためかた _； 

• 包装しているラップやふたを必ずはずします。 

ふたやラップをしたまま加熱すると、仕上びりび悪くなり、 
ふたなどび変形するおそれびあります。 

• あたためるとをは]個ずつあたためます。 

2段積みなどにした場合は上手にあたため日れません。 


あたためることのできるお弁当 ； 

’コンビニエンスストアーで売っている幕の内弁当、どんぶりちの、スパゲティーなど。 
(丸皿か日はみ出さない大きさのちの） 

’を蔵庫に保巧した場合はし溫度/仕上がり J ボタンで<強>に合わせてください。 


しあたためることのでさないお弁当^ 

• お弁当屋さんのお持ち帰り弁当。 

• コンビニエンスストアーで売っていてち 
] 種類ずつル分けしてあるおそうざい(か日揚げ-しゅうまい)、おにぎりなどは 
自動メニュー「10.お弁当」ではあたため日れません。 

I レンジ I 已 00 W で時間を合わせて加熱してください。^44ページ 

お算当の具によりあたたまりかたび異なります 

•フライや天ぷ日などの揚げちのは熱めに仕上びります。 

•八ンバーグなど厚みのある具は少しめるめに仕上びります。 

• サラダや漬物ちあたたか < なりまず。 


m 

IU 

自動弱標華菌 


か皿 


<強> 


©願い 


•アルミケース、ゆで卵、目玉焼き、しょうゆ•ソースの入った容器などは必ず取り出して 
ください。破裂して、やけど•けびをずるおそれびありまず。 

アル三ケースを入れたまま加熱ずると义巧が出るおそれがありまず。 

ただし、ゆで卵や目玉焼をび半分に切られている場合などはあたため5れまず。 
•電子レンジに向かない容器(発ミ包スチ□-ルなど)を使っている場合がおりまず。 

容器の変形や;’容けるおそれびあるので、ごま意ください。 


あたため足りないときは ( レンジ 1已 oow で様子を見なび日力臟しまず。 


使いかた 
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. 調理パン 



調理パンを1個のみちたためることびでさまず。 

ピヴノくンやコ□ッケノくンなど(約] 0□邑まで） 

※バター□-ルやク□ワッサンなど具ののっていないパンは、 
[ レンジ に 00 W で様子を見なびらあたためてください。 

► 44 ページ 


( _ 置さかた 

丸皿にパンを直接のせる。 


一 


( 仕上げりは ） 

ノ くンの大ささや種類などによつて仕上びりび変わります。 
じ 届度/化上びり1 ボタンで調節してくださし、。 


あたため足りないときは し レンジ1 170 W で様子を見なび日力臟します。 


を願ぃ 

• 「1 1. 調理パン J で加熱ずるとをは、アルミホイルを使用しないでください。 
义巧が飛び、故障の原因となりまず。 

•包装(ラップ、アルミカップ)は、必ずはずしてください。 

• お皿にのせないでください。 

食品は直接のせるか、オーブンシートを敷いてください。 

容器を使ラと熱くなりずざます。 
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フライ 


、レンジ+ヒーター加熱] 


揚げ調理済みのフライや天ぷ5をあたためるときに使いまず。 

※冷まのフライはあたためることびでさません。 


置きかた 


揚げ調理済みの食品を丸皿に直接のせる。 



货感^^ 


-食品 
-丸皿 


食品の分量と仕上がり調節の目を 


食品のが量(重量)に合わせて、仕上びり調節をお使いください。 

記載に(列のフライでも、重量に合わせて仕上がり調節を使えばあたためられまず。 


合口 

長□口 

仕上びり調節と加熱時間 

弱 

御巳分） 

標準 

(約目分） 

強 

御7分） 


分量 

約已〇〜10 Og 

約100〜20 Og 

約200〜30 Og 

揚げ調理済み 

コ□ッケ （1 個約已〇邑） 

り固 

2~3個 

4〜已個 

フライ 

鶏のか b あげ (1 個約2己呂） 

3〜4個 

4〜8個 

8〜1已個 


とんかつ (1 枚100〜1已〇吕） 


] 枚 

2枚 

天ぷ5 

かさあげ (1 個約日〇邑） 

り固 

2個 

3個 


えびの天ぷ b ( l 個約3己呂） 

2尾 

4尾 



野菜の天ぷ b ( l 個約70吕） 

卜2個 

2〜4個 

4〜已個 


あたためのコツ 


’約已〇呂じ(下の少量のあたためはでさません。 

’冷蔵庫で保をしていたちのは、仕上びり温度び低めになることびあります。 

仕上びり調節で加減してください。 

’天ぷ日など、底面びベタつくとさは、加熱後、キッチンペーパーなどで油分をお取りください。 


©願い 



自動弱強 
_か皿 


容器-包装ロッスは、おず取りはずして 

•食品は丸皿に直接のせるか、オーブンシートを敷いてのせてください。 

• ヒーターを使用しているため耐熱性のない容器や包装は発煙-発火のおそれびあり、 

使用でさません。 

•アルミホイルなど金属は電波により、火花び飛ぶおそれびあるため使用しないでください。 


使いかた 
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レンジ 


付属品 G 


c レンジ加熱） 


500 W • 1 70W 




♦ 

スタート 

r 



10分 

ふ這 

10秒 

10色 

レンジ 
扣0邮1丽 




取消 


例） r 已〇 0 W 已分30秒」で調理するとき 


〇 食品を入れる 


500W-170W I を1度巧す 

已 DOW : ] 度押す 
1 70 W : 2度巧ず 

ボタンを押すことで、出力び切り替わります。 



T _ M 

レンジト-スタ-才-ブン 



0因盈画を巧して 
時間を合わせる 


最大設定時間 
• 已 00 W : 30分 
• 1 70 W : 300分 


弓巧 31 ] 砂 

J _ 丸皿, 

レンジト-スタ-才-ブン 



スタート を巧ず 


庫内巧び点巧し、残り時間を表示。 



ピッピッ…と已回鳴った5 

こ でさおび0 ) 


• 庫内巧び消な。 

•取り出し忘れると、ブヴーび 
2分おきに鳴ります。 （6 分間) 
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連動調理(出力を組み合わせる) 


炊き込みごはんなどの調理に使います。 （炊き込みごはん ►a 巨ぺージ） 

巧 IJ ) 「已〇 0 W 已分」時「1 70 W 12分」のとさ 

〇 







レンジ 

500W-170W 

を1度巧す八 

10 巧 

1分 

10 Og 

10 秒 
lOg 


已〇 0 W 



已分 



e 







レンジ 

500W-170W 

を1度巧ず八 

10 分 

1巧 

10 Og 

10 秒 

lOg 



170 W 



12分 




〇 


スタート 


を巧ず 


已 00 W び終わった日自動的に] 70 W に切り替わり、 
1 70 W の残り時間を表示。 


レンジ出力の使い分け 


出力 

適ずる調理 

已日日 W 

食品のあたためや野菜をゆでるとさに 
調理全般 

市販の冷凍食品のあたため1 し 

170 W 

し)かなどのはじけやすいを品のあたため 
卵料理、解凍を手動でずるとさに 


使いかた 
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ゆで野菜のコツ 


裏菜 

ほラれん草 

水巧いする 


果巧累 

かぼちゃ 


切る 


太い茎には、十文字の 
切り込みを入れ、葉と茎を 
交互に重ねる。 

2加熱する 

水けを残し、ラップで 
ぴったり包み丸皿に直接 
のせ I レンジ 1已 00 W で 
加熱。 



3アク巧きをする 

手早く流水で洗う。 


やや厚めに大きさを 
そろえて。 

2加熱する 

水けを残し、ラップで 
ぴったり包み丸皿に直接 
のせる 。I レンジ I 已 00 W 
で加熱。 



※かぼちゃのサラダに使えます。 
► 34 ページ 


根菜 

じゃがいも 

丸ごと使ラとき 

水けを残したままラップに包む。 
丸皿に直接のせ I レンジ 1 
已 00 W で加熱後約已分む日す。 
に個 LU 上の場合、上下に 
重な日ないよう平らに包む） 

切って使うとき 

皮をむさ大ささをそろえて切り、 
水けを残し、ラップで包む。 

丸皿に直接のせて 
し レンジ J 巳 00 W で加熱。 


■設定時間一覧表 

莫菜 


素材名 

分量 

設定時間 
[ レンジ 1 已〇 0 W 

加熱後 
色止め 

ほラれん草 

200邑 

約2分30砂〜 

3分30砂 

要 

キャベツ 

100邑 

約1分30砂〜 

2分30砂 

— 

ちやし 

100邑 

— 

グ 1」ーン 
アスバラガス 

10 Og 

要 


果なま 


素材名 

分量 

設定時間 

1 レンジ 1500 W 

加熱前 
ァクあき 

加熱後 
色止め 

なす 

100旨 

約吕分 

要 

要 

ブ□ッコ U — 

100旨 

約吕分 

要 

要 

さやいんげん 

100邑 

約2分30秒 

— 

要 

かぼちゃ 

吕〇〇邑 

約3分30秒 

— 

— 


根菜 


素材名 

分量 

設定時間 

1 レンジ 1 已 00 W 

じやがいち 

1個 （1 已〇有） 

約4〜己分 

さつまし)ち 

1本に00有） 

約4〜己分 

さといを 

己個に00有） 

約4〜己分 

にんじん 

lOOg 

約3〜4分 


たこびコツ^ 

• 水けを残して加熱。食品の乾燥や脱水を防ぐ。 

• アクの強い野菜は、アクを抜さ、色止めをする。 
※アク巧き…加熱前塩水につける。 

※色止め''' 加熱後流水にさらす。 
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トースター/オーブン/発酵 


—スター 


ヒーター 加熱 


付属品 i 画 または 



レンえ卜-スタ " T 才3 



♦ > 

スタート 


> 


10巧 

1分 

lOOg 

10砂 

10呂 


卜—スタ— 

才-ブン 

▼ ▲ 

取消 


温度/仕上が D 


霞願い 


例）「 I -- スター」10分で調理するとき 


〇 食品を入れる 

e E -79- I を}甲す 


U 


砂 


レンジト-スタ-才-ブン 


G 


10分 


破 


10砂 
lOg 


を巧して 


時間を合わせる 

最大設定時間： 30分 


10 


巧 


レンジト-スタ-才-フン 


〇 


スタート 


を巧す 


庫内巧び点なし、残り時間を表示しまず。 


ピッピッ…と已回鳴った5 


でをあび0 


•庫内 I なび消な。 

J •取り出し忘れると、ブヴーび 
2分おきに鳴ります。（日分間） 


ヒーター加熱中、使用後など庫内や丸皿び熱くなっているとさは、熱に弱い容器を丸皿の上に 
置かないでください。（発泡スチ□ール製のトレーやラップ、プラスチック容器は、溶けたり 
変形したりするおそれびあるため、耐熱性容器をお使いください） 


使いかた 
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オーブン予熱あり 


付属品 G 


予熱するとき、丸皿や食品を入れないでください。焼き上びりげ悪くなります。 


例）190で予熱ありで20分調理するとき 


〇 p - ブン1を 1 度巧す 

レンジトストトブン 

0 I ▼ ▲ I を巧して温度を合わせる 

• 10□〜23ぴ C の設定び巧能です。 

• ただし、庫内び約] 20° C じ(上のときは電気部品保護のため 
200° C までの設定になります。 


•庫内巧び点巧し、予熱び始まります。 

9 •予熱時間の目安 

1巳 0 °C :約3分、 200 °C :約巳分、 230 °C :約7分 




1そ熱 ▼ 

レンジト-スタ-トブン 



ピッピッ…と已回鳴った5 予熱完了 

予熱をスタートしてか日約48分間な持します。 

レンジト-スタ-才-ブン 



そ熱完 ▼ 


Q ドアを開けて食品を入れる 
e 10分 I 端11碟 I を巧して時間を合わせる 

最大設定時間：] 2□分 


二 in 分 

しし I 

. 予熱完 ▼丸 m 

レンジト-スタ-才-ブン 



スタート を巧す 


• 庫内打び点打し、残り時間を表示します。 

• 途中、0と同じ操作で設定温度を変更でさまず。 
• [ 才-フン 1 ボタンを押ずと3秒間、設定温度を 
表 7 TT し 9 〇 



ピ ッピッ•••と5回鳴ったら •庫内口び消口。 

〔 でをあがり ） .取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間) 
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オーブン予熱なし /発酵 


ヒーター加熱 


付属品 


例）190で予熱なしで20分調理するとき 


〇 

e 


食品を入れて 


才ーフン 


を巧す 


〇 


▼ ▲ 


を巧して温度を合わせる 


1 4ぴ C 、] □□〜23ぴ C の設定び可能でず。 

14 ぴ C び発酵の温度です。 

'ただし、 庫内び約] 20° C じ(上のとさは、電気部品保護のため 
20ぴ C までの設定になります。 


の 

10 分 

1 巧 

10 秒 


lOOg 

lOg 


最大設定時間：] 2□分 

包の操作後、時間を合わせると予熱なし設定になります。 


で 


レンジト-スタ-才-ブン 


弓日 C 


す熱 


レンジト-スタ-才-フン 


しだ 


yc 

r 丸皿 


レンジト-スタ-才-フン 

発酵 (40° C ) のとき 


を巧して時間を合わせる 


:•リ分 

ち熱 なし▼丸皿 


レンジト-スタ-才-ブン 


スタート 


を巧ず： 


庫内 I なび点巧し、残り時間を表示しまず。 
途中、設定温度の変更と確認びでさます。 
► 3 □ページ 


ピッピッ…と己回鳴った!5 


j 庫内巧び消巧。 

) •取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間） 


C でさあびり 

©願ぃ 

ヒーター加熱中、使用後など庫内や丸皿び熱くなっているとさは、熱に弱い容器を丸皿の上に 
置かないでください。（発泡スチ□ール製のトレーやラップ、プラスチック容器は、溶けたり 
変あしたりするおそれびあるため、耐熱性容器をお使いください） 


加熱時間を追加したいときは 才ーブン(予熱なし)機能を使し、ます。 


発酵について 

-庫内に入れる食品や器具によって、発酵中の庫内の温度び変わってさます。 

食品の様テを見なびら発酵の時間を調節して く ださい。 

-夏場など室温び高い場合、庫内の温度び設定より高めになることびありますので、 

食品の様テを見なび 日 発酵の時間を調節して ください。 また、を場など室温び低い場合、 
生地の温度をはかりなび 日 十分に ふく日む まで時間を長めに設定して ください。 


使いかた 
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M ら NU 編 




アイデア 

クッキング 


使用ボタン 


レンジ 

500 W -170 W 


付属品と 
加熱時間の目を 



1 


いちごジャム 

材料 

いちご(へたをとる）…200邑 

-砂糖 . lOOg 

④レモン汁 . ルさじ] 

_サラダ油 . ]〜2滴 

いちごを深めの耐熱容器に 
入れ、 ® を全体にふりかける。 
ふたなしで丸皿に置さ、 

[ レンジ I 已 00 W で 
約12〜1己分 加熱。 

途中で2〜3回かさ混ぜる。 
•レモン汁は固まりやすく 
するために、サラダ油は 
ふさこぼれにくくするため 
に加えます。 

ふりかけ 

材料 

おえび . 30邑 

塩 . 少々 

青のり、いりごま…各大さじ] 

おえびを S キサーで細か< 
砕く。短を加え、平皿ににげ 
ふたなしで丸皿に置く。 

I レンジ I 已 DOW で 
約2分30秒〜3分30秒 加熱。 
途中で2〜3回ミ居ぜる。 

さ日に青のり、いりごまを 
混ぜてできあびり。 


豆腐の水切り 

揚げちのやいためちのに使い 
たいとさに。皿にのせて、 
ふたなしで丸皿の中央に置く。 
1了 (約 400 g ) につき 
f レシグ! 已 00 W で 約2〜3分 
加熱。ふきんで水けをふき取る。 


'お' 

にんにくの臭み巧き 

刺激臭び消えて使いやすく。 
薄皮をつけたままラップに包 
み丸皿にのせる。]片につさ、 
ンジ 1 巳 00 W で 
約30〜40秒 加熱。にんにく 
の大ささび異なるので様子を 
見なびら加熱してください。 




ice 


こ 


バター. チョコを;’容かす 

•バター 

容器に入れ、ラップをして丸皿 
の中央に置く。巳 Og につき 
[ レンジ に 00 W で 約1分 加熱。 
バターの 固さに合わせて 
様子を見なび日加熱を。 
サンドイッチ用のからし 
バターは 加熱時間を 
控えめに。 

■チヨコ レー ト 

容器に板チョコ已〇吕を割って 
入れ、牛乳大さじ1を加えて、 
ふたなしで丸皿の中央に置さ、 

I レンジ I 170 W で 約1分 加熱。 
固さは牛乳の量で調節を。 


アイスクリームを 
食べやす< 

カチカチにまったアイスク U - ム 
(約200〜已 00 ml ) は、 

ふたを取り、丸皿にのせる。 

L レンジ」 1 70 W で様子を見な 
び b 食べごろの温度卜8で前徵 
までちどす。 

※スプーンび入る状態にします。 


ぶ 


干ししいたけをらどす 

水でちどすより、早くふつく 
日に。干ししいたけを容器に 
入れ、ひたひたの水を加えて 
ふたなしで丸皿にのせる。 

[ レンジ1 已 oow で様子を 
見なび ら約20〜30秒 加熱。 
もどし汁はだし汁に。 
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"11 胜呀励团 . . 



トーストサンド 



使用ボタン 


‘4卜-スト 

1は.2は 

2枚 

付属品と 
加熱時間の目を 

鐘鹿善) Si ぁ分加秒 


r 欄。人分） 

カロリー約巳巳 Ok 巳 al 

\ 

をパン (6 枚切り) 

. 2 枚 

レタス、八ムなど 

. 各適里 

吕 

ツナ(吿詰）''… 

V 

ル 1 / 2 吿 (40g) 

④ 

マヨネーズ… 
Innx ( —しょつ 

…大さじ] 

…各少々 


1具を作る 

ツナに、 ® を加えてミ居だる。 

2パンを焼く 

食パンを丸皿受け台に直接 
置く。 


卜—スト亡も^^ つ巧 . 

押す^ "^1 スタ-卜 

4-1? 

自動弱層羣1強枚 


3具をはさむ 

1とレタスと八ムなどを 
2 のパンではさむ。 

•手動のとさは 
I 卜ースター I で 

約己分30砂〜巳分 


♦追加加熱をずるとさは 

CF —スタ 3で様子を見なび b 。 


5ネスト□—ネ 




使用ボタン 

自動メニュー 
「7.カップでみそ刑 
く弱> 

付属品と 
加熱時間の目を 

約3分〜 

3分30秒 


1野菜を加熱する 

④をマグカップに入れ、 
ラップをして丸皿に置く。 


レンジ 

扣 0 W .170 W 


巳00 W 


if 


約吕分 
2分30秒 



2さらに加熱する 

1に残りの材料を加え、 


材料り人分）力 nU - 約 138 kcal 


ミックスベジタブル…40吕 
プチトマト旧つ切り） 

@ . 2個(20邑) 


たまねぎ (1 巳 m 角切り）…20吕 
才 U —ブ油……ルさじ] 


水煮大豆 . 20邑 

ケチャップ . 大さじ] 

スープの素、短、こしよラ 

. 各か々 

水 .150 ml 


5-7 

のみちの 
1巧 .2 巧 


娘 

巧す 



「7.カップでみそ汁り杯)」 



<弱> 



スタート 

n _ 1 

1 1 


- • 

自動鹽標 i 強 

丸皿 


♦手動のとさは 

[ レンジ I 已 DOW で 
約]分〜]分30秒 

♦追加加熱をずるとさは 

[ レンジ I 已 DOW で 
様子を見なび日加熱する。 


ふたなしで丸皿に置く。 
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"11 胜呀励团 . . 


かぼちゃのサラダ 




使用ボタン 


レンジ 

500 W -170 W 


付属品と 
加熱時間の目ま 

約2〜 

3分 


欄に人分） 

力〇リーり人分）約1己 Okcal 


かぼちゃ .] 〇〇邑 

たまねざ(薄切り） . 20邑 

八ム (1 cm 幅に切る） '''1 枚 (1 已吕） 
ゆで卵(粗くさざむ）…… ] 個 

マヨネーズ . 大さじ] 

塩、こしよう . 各か々 

\_ J 


1加熱する 

かぼちゃは皮をむさ、 

2〜 3 cm の角切りにずる。 
かぼちゃとたまねざを 
ラップに包み、丸皿の 
中央に置く。 

50 W '170 W み耳^^ 

己00 W 約吕〜3分 


スタート 


2仕上げる 


残りのが料を加え、 
混ぜ合わせる。 


めんたいこリゾット 




使用ボタン 


レンジ 

500 W."OW 


付属品と 
加熱時間の目を 

Q 約 4 分 


f 材料 。人分） 

、 

カロリー約 3 已 3k 巳 al 

ごはん . 

1枫150邑） 

めんたいこ…… 

…1 腹 (30g) 

ミ酉 . 

•…大さじ V2 

yK . 

…… ] カップ 

固形スープの素 

. 1/2 個 

バター . 

•…大さじ 1/2 

さざみのり '…… 

. 少々 

V 

J 


1下ごし5えをする 

めんたいこの身を 
こそげだし、 

酒をふりかけておく。 

2加熱し、仕上げる 

深めの耐熱容器に水、 
砕いたスープの素、ごはん 
を入れ、ふた、または 
ラップをして丸皿に置く。 


レンジ 

1度 


500 W '170 W 

押す 

スタート 

己日日 W 

- 


加熱後、1をのせ、 

食べるまでふたをして 
蒸日す。 

バターとさざみのりを 
のせて、混ぜなびら食べる。 
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ベークドチキン 




使用ボタン 

トブン 21 0 °C 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目を 

戸^約 18 〜 
23 分 


材料 （6 本分) 


力〇リーり本分）約9己 kcal 
鶏手羽元 '''日本（約400邑) 

しよラゆ . 1/4カップ 

酒 . 大さじ2 

©みりん . 大さじ1/2 


おろしにんにく、 
.おろししょうが…各少々 


1たれにつけ込む 

④を合わせ、鶏手羽元を 
3□分〜1時間つけ込む。 
途中上下をおす。 

2焼< 

丸皿にアルミホイルを 
敷く。 

1を丸皿に並べる。 

庫内に入れる。 


才-ブン 


スタート 


2] 日 。 C 



約] 8〜吕3分 


ラタトウイユ 





使用ボタン 


レンジ 

500 W -170 W 


付属品と 
加熱時間の目を 

グロ^約 日〜 


材料に人分） 

力〇リーり人分） 約 日 Okcal 

なす . 中]本 ( lOOg ) 

卜7卜、パプリカ、ズッキーニ 

. を1ん個(已巳 g ) 

たまねざ . 1/4個(巳〇邑) 

ピーマン . 1ム個 （1 已 g ) 

才 U - ブ油 . ルさじ] 

塩、おろしにんにく…各か々 

\ __ 


1下ごし5えをする 

トマトは皮と種を取って 
乱切りし、ズッキーニは 
種を取り 4 cm の長さに 
切る。その他の野菜は 
2~3 cm の角切りにする。 


2加熱する 


すべての材料を深めの 
耐熱容器に入れてふたをし、 
丸皿に置く。 


レンジ 
剛 W .17 咖 


巳00 W 


J ] 甲量^^^スタ-卜 

の 8 〜 1 。分 I- . 


35 





















































"11 脚团励团 . . 

炊さ么みごはん 漏 



使用ボタン 


レンジ 

soow.now 


付属品と 
加熱時間の目ま 

約] 7〜 
2日分 


1米を水につける 

肉は④にか日ませる。 
深めの耐熱容器に、洗った 
米と水を入れて、30分 
じ(上つけてお<。 


巧料 （1 人分） 力 nU - 約 462 kcal 


米 . aosuo . 已合) 

鶏ちち肉(ルさく切る） 

. 1/4枚(50邑) 

油揚げ(せん切り）…ル1枚 (13 g ) 
にんじん(せん切り）…… ] 〇邑 


しいたけ(せん切り）…1枚 (10 吕) 

水 .180 ml 

顆粒和風だし……ルさじ1/4 

r しよラゆ . ルさじ] 

みりん、砂糖……各ルさじ1/4 


2材料を合わせ、 

加熱する 

具と和風だしを入れ、軽く 
ラップをし、 


3仕上げる 

加熱後、 2 を取り出し、 
全体をミ屋ぜてラップをし、 
10分間蒸日す。 


丸皿に置く。 


レンジ1度 
己日日 W 



約已〜巳分 


♦追加加熱をずるとをは 

[ レンジ I 1 70 W で 
様テを見なび日加熱する。 


レンジ 1度 
500W*170W '又 
-1押す 

170 W 


スタート 

約12 I _ _ 

〜14分 


みそ rh 豆腐とわかめ) 





f ネオ料 （1 人分） 

、 

カロリー約巳巨 kcal 

互腐 . 

. 巳〇邑 

(1 .已〜 2 cm ちに切る） 

乾燥ねかめ…' 

'ルさじ] (1 邑） 

水 . 

.] 已 0 ml 

顆粒和風だし' 

. 少々 

みそ . 

. ルさじ2 


1加熱する 


材料をマグカップ、または 
陶器の汁碗に入れ、 

ふたなしで丸皿に置く。 

5-7 5ド { 

のみものスタート 
1 杯. 2 怀 押す^ A ッ。 

「7.カップでみそ汁 (1 杯)」 

fn _ I 

I I 

自動弱強 
_加!! 


♦手動のとさは 

I レンジ I 已 DOW で 
約]分4巳秒 

♦追加加熱をずるとをは 

I レンジ I 已 DOW で 
様テを見なび日加熱する。 


野菜のみそ汁 

たまねざ（薄切り）、 

にんじん（短冊切り）、しめじ、 
豚肉薄切り、を20邑を 
マグカップに入れ、ラップを 
して [ レンジ I 已 OOVV で 
約2〜3分加熱する。 

水•だし-みそを加えて 
1の手順で [ 仕上びり I ボタン 
で<弱>に合わせて加熱ずる。 
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さけとしめじのホイ J レ!照き 




("材料 に人分) 

、 

力〇リーり人分）約 197 kcal 

生ざけ（1切れ80邑）'''2切れ 

しめじ…… 

Vs パック(巳〇邑） 

lim \ ( —しょつ 

. 各少々 

バター…… 

. 20邑 

たれ 


酒、しょラゆ 

•••各大さじ1/2 

アルミホイルに 3 cm 角）…2枚 

、 

ノ 


1下ごし5えをする 

さけは塩、こしようを 
して、しば b < お<。 

2ホイルに包む 

アルミホイルの内側に薄く 
バターをめる。 

1、 しめじ、 バターを のせ、 
たれをかけて包む。 


使用ボタン 

ォ-ブン 

21 0 °C 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目を 


約2日〜 
2已分 


3焼< 

2 を丸皿にのせ、 
庫内に入れる。 


才-ブン 


スタート 


21日。 C 



が]20~吕已分 

♦追加加熱ずるとさは 

r オーブン」21ぴ C 、 

予熱なしで様子を見なび日。 


肉じやが 





使用ボタン 


レンジ 

500 W -170 W 


付属品と 
加熱時間の目を 

約14〜 

1 フ兮 


材料 に人分） 

力〇リーり人分）約1巳 Steal 

牛薄切り肉(長さ 3 cm に切る） 

. lOOg 

r おろししょうび…小さじ1 ん 
® しょうゆ、砂糖、 酒 

L . 各大さじ 2 

じゃびいち话 L 切り） 

. 大1個(200邑） 

にんじん(ルさめの乱切り） 

. ル1ん本 (50 g ) 

たまねざ(くし型切り） 
. 中1/2個 ( lOOg ) 


1下ごし5えをする 

肉をほぐし、④を 
合わせてか日める。 

深めの耐熱容器に 
にんじん、じゃびいちを 
入れ、肉、たまねざの順に 
のせて、汁を中央にかける。 


2加熱する 

ラップを材料の表面に 
密着させるよラにかぶせ、 
その上にル皿をのせて 
丸皿に置く。 


レンジ 

1度 

500 W .170 W 

巧9約14 
〜17分 

己日日 W 


スタート 


取り出し、上下をおずよう 
に混ぜる。 




























































1111因 I 田！因团 Ul 固团11111 . 



'欄 （1 人分） 

カロリー約4日 3 kcal 

をごはん……1杯強(200邑) 
ひきわり納豆…1んバック (30 目) 
万能ねぎ(ル□切り）1ん本(30呂) 

しよラゆ . 大さじ1ん 

かつお節 . 適量 

サラダ油 . ルさじ]〜2 

紅しょラび . 適量 


納豆チャーハン 3 pr 


使用ボタン 


レンジ 

500 W -170 W 


付属品と 
加熱時間の目ま 

G 約3 分 


1下ごし5えをする 

ねざ、納豆、しょラゆ、 
かつお節、サラダ油を 
よくミ屋ぜ合わせる。 

2加熱する 

耐熱性の平皿にごはんを 
入れ、1をのせる。 

丸皿に置く。 


レンジ 

5 邮 W .170 W 

1 度 
ネ甲す 

^^^1 スタ-卜 

己日日 W 


約3分1- 


3仕上げる 

2 を取り出し、 

よくミ屋ぜ合わせる。 
紅しょうびを添える。 



焼をそば 


使用ボタン 


レンジ 

500 W -170 W 


付属品と 
加熱時間の目を 

細〜7分 


1 ォ料 。人分） 

カロリー約3日 Ok 巳 al 

焼さそばめん '''1玉(1已已邑) 
(粉末ソース付さ） 

キャベツ . 1/8玉(已〇邑) 

にんじん……ル Vb 本(20邑) 

ピーマン . 1/3個 （ lOg ) 

ソーセージ . 2本 (30 g ) 

塩、こしょう . 各少々 

青のり、紅しょラび…を適量 


1下ごし5えをする 

にんじんは短冊切り、 
キャベツ、ピーマン、 
ソーセージは 適当な 
大きさに切る。 

2加熱する 

耐熱性の平皿にめんを軽く 
ほぐしてのせ、その上に 
1を広げてのせる。 

塩、こしよラをしてラップ 
をし、丸皿に置く。 


レンジ 

soow.now 

1度^^^ 

■ t 曲サ 

スタート 

己日日 W 

約日〜7分 



3仕上げる 

加熱後、粉末 ソースを 
かけて混ぜ合わせる。 
仕上げに青のり、 
紅しょうびを散日す。 


焼をうどん 



どんを使って、しょうゆ大さじ]で味つけをすると 
巧風焼さラどんに。 
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鶏の照り焼さ丹 


使用ボタン 


レンジ 

500 W -170 W 


付属品と 
加熱時間の目を 

の己〜日分 


f 欄。人分) 

\ 

カロリー約 802 k 巳 al 

温かいごはん 




井]杯 (200 g ) 



鶏ちち肉…… 

''1/2枚(1巳〇邑） 


しょうゆ、 

砂糖、酒 



''…各大さじ] 

おろししよラび、片栗粉 



'•'をルさじ 1 ん 

サラダ用水菜' 

. 適量 

白ごま . 

. 少 々 J 


1下ごし5えをする 

皮を上にしてフォークで 
ところどころに巧をあけて 
お<。（縮みを防ざ、味の 
しみ込みをよくするため） 

2加熱する 

耐熱容器に®を入れて、 

1を加えてからめる。皮を 
下にしておさ、ふた、 
またはラップをして丸皿に 
置く。 


3仕上げる 

井にごはんを盛り、 

水菜を巳 cm 長さに切って 
のせ、 2 を3〜已切れに 
切ってのせる。 

仕上げに耐熱容器に 
残っているたれをかけ、 

白ごまをふ0かける。 


レンジ 
5孤 W .1 扣 W 


已〇 0 W 


1度^^^ 
巧す^^ 

約巳〜已分 


スタート 



まぐろの照り焼き井 


鶏肉をまぐろにかえて同じように加熱します。 
ごはんの上にレタスをのせ、まぐろを盛りつけます。 
お好みでワサビをのせてもよいでしよう。 


戀 

































"11 の化田 H 田 IS 田げ 111111111111 川 111111 


さのこで一品 




使用ボタン 

自動メニュー 
「1.きのこで一品」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

G 約纷 


材料 （1 人分）、 

力 nU - 約]4〜 24 kcal 
(ドレッシングのカロリーは 
含んでいません） 

お好みのさのこ .] 〇〇邑 

お好みのドレッシング…適量 

1下ごし5えをする 

1を適当な大きさに 
切る、またはほぐす。 


2加熱して仕上げる 

1を耐熱容器に入れて 
ラップをし、丸皿に置く。 

ヘルシー1 ® 飞 q L 

メニュ-押す^^スタ—卜 

「1.きのこで-品 j P - 

I 

自動弱磨墨強 

あ皿, 

ドレッシングであえる。 

♦手動のとさは 

[ レンジ I 已 OOW で約2分。 

♦追加加熱をずるとをは 

r レンジ 1 已 OOW で 
様テを見なび日加熱する。 


ブ□ッコリーで一品 




使用ボタン 

自動メニュー 
にブ□ッ〕1」-で-品 J 

付属品と 
加熱時間の目を 

約纷 


"5ォ料。人分） 

カロリー約 33 k 巳 al 


(ドレッシングのカロリーは 
含んでいません） 

ブロッコリー . 100邑 

お好みのドレッシング…適量 


1下ごし5えをする 

ブ□ッコ U - をル房に 
分ける。 

2加熱して仕上げる 

1を耐熱容器に入れて 
ラップをし、丸皿に置く。 

2度^^ 
巧す^^ 

にブ□ッ〕1」-で-品 J 

自動弱匿翌強 

丸皿. 

ドレッシングであえる。 


逆'た 


スタート 



ピーマンで一品 

ブ□ッコ U - をピーマンの乱切りに代えると 
r ピーマンで一品」に。 

(自動メニュー「2.ブ□ッコ U - で一品」で加熱する) 


他の野菜にげえて 

•グ U - ンアスパラ （2 cm の長さに切る) 


•かぼちゃ （1 .已 cm 角切り) 


ピーマンで一品 


分量はいずれち] 00邑にしてくださし、 
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11111111111111111111111111111111111111111111111111111111111 


ヘルシーフライ（とんかつ) 




1巧を作る 


2巧をつけ、焼く 


使用ボタン 

自動メニュー 
阿ヘルシ-フライ」 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目を 

U 約吕已分 


" i 才料に人分） ^ 

力〇リーり人分）約 244 kcal 

豚ヒレ肉……己枚に □□ 邑） 
(ひと□かつ用） 

塩、こしょう . をか々 

パン粉、…… V 2 カップに已邑） 

サラダ油 . 大さじ] 

薄力粉 . 適量 

をき卵 . 適量 

添えをの 

キャベツ、サラダ菜など…適量 


直径 20 cm 程度の耐熱皿に 
パン粉を広げサラダ油を 
かけ、混ぜる。 

ふたなしで丸皿に置く。 


レンジ 

] 度 


500 W *170 W 

巧9 約 4 〜日分 

乂ソ ー h 

已 now 



途中で3〜4回取り出して 
ミ屋ぜ濃いめに色づくまで 
加熱。 



•パン粉は皿のあ状により 
でさび変わるため、様子を 
見なび b 加熱してください。 


肉に塩、こしようをし、 
薄力粉、溶さ卵、1の順に 
巧をつけ、下図のよラに 
丸皿にのせる。 

庫内に入れる。 



はヘルシ -7 ライ J 



自動弱^強 


丸化 


♦手動のとさは 

I オーフン ] 220 °C 予熱なしで 
約22〜27分。 

♦追加加熱をずるとさは 

I オーフン I 22 ぴ C 予熱なしで 
様テを見なびら加熱して 
<ださい。 
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"II 田〇团 . . 


いちごのショートケーキ 




使用ボタン 

トブン ] 巳び C 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目を 

約3己〜 
4 .E 兮 


1^料 值径1 8 cm の金属製丸型1個分 )> 
力□リ ー(1/8 量）約 274 kcal 

スポンジケーキ生地 

卵…… M 寸3個(正味1已〇邑） 

砂糖（ふるう） . 90邑 

薄力粉（ふるう） . 日〇邑 

「牛乳 . ルさじ2 

バター .] 巳邑 

バニラエッセンス . か々 

(またはバニラオイル） 

ホイップク U —ム 

生ク U - ム .] カップ 

@「砂糖 . 大さじ2〜3 

U L バニラエッセンス…少々 
シ□ップ 

「砂糖 . 大さじ2 

@水 . 大さじ4 

拾わせて ( レンジ I 500 W 
L で約30秒加熱） 

ブランデー(⑥と合わせる） 

. 大さじ2 

飾り 

いちご(縦半分に切る）…12個 


硫酸紙（グラシン紙）…… ] 枚 

V _ J 


下準備 


ケーキ型の内側に薄く油をめり、 
硫酸紙（グラシン紙）を敷く。 


1全卵に砂糖を加え、 

湯せんする 

卵を溶さほぐし、分量の 
砂糖を加えて混ぜる。 

湯せんして砂糖を溶かし、 
指先びあたたかく感じる 
程度（約4ぴ C ) で取り出す。 



2ミち立てる 


泡立て器の先から落ちる泡 
で、文字び書けるくらいに 
なるまでよく泡立てる。 



02 ) - 

八ンド S キサーの場合は、まず 
高速で泡立てる。文字び書け、 
しば日く残る程度になるまで 
泡立てたあと、さ日に低速で 
1〜2分続け、泡を均一にする。 


3バターを;’容かす 

深めの耐熱容器に④を 
入れ、ラップまたは 
ふたをして丸皿に置く。 


レンジ 

500 W '170 W 


已〇 0 W 


1产 

巧ず約30〜 
已〇秒 


スタート 



4粉を加える 

2 にバニラエッセンスを 
ミ昆ぜる。さ日に薄力粉を 
ふるいなび b 加え、 

粉び消えるまで底から 
すくいあげるようにミ居ぜる。 



- 

生地をすくって、 

U ボン状に落ちるまで混ぜる。 
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已バターを加える 


8焼< 


10ホイップクリームを作る 


4 に人肌より熱めの 3 を 
ふ0ま <よラに加え、 
手早く混ぜ込む。 



巨型に流し入れる 

已を高い位置か日ゆっくり 
と流し入れる。 

(泡を均一にずるため） 

- 

ボールの底に残ったバターは 
入れない。（ケーキ表面のヒビ 
の原因になります） 

7空気を巧ぐ 

巨をトントンとたたいて 
空気を巧く。 


丸皿にのせ、庫内に入れる。 


才ーフン 


1已〇で 


スタート 


約3己〜4己分 


竹串を刺して、何ちついて 
こなければ焼さ上びり。 



•追加加熱をずるとをは 

し才 ーブン I ]已〇で予熱なしで 
様テを見なびら加熱して 
<ださい。 

9型か5巧く 

型ごと約 30 cm の高さか日 
] 回落として、焼さ縮みを 
防ぐ。 

型か日出し、底を上にして 
あみにのせをます。 

あ b 熱びとれた b 、 乾燥 
しないようにポ U 袋に入れる。 


冷蔵庫でよくをやした 
生ク U —ムを;令やしなび日 
泡立て、卜 nu としたら 
⑥を加え、ツノび立つまで 
泡立てる。 



11デコ レーシヨ ンする 

スポンジ台は底を上面に 
し、 シ □ップをめつて、 
ホイップクリームで 
デコ レーシヨ ンす る。 
仕上げにいちごを飾る。 



紙型を使うときは 

r オーブン」1 40° C 予熱なしで約4已〜日巳分焼いてください。 

サイズ別分量と加熱時間の目ち 


mm 

材料 

1 5 cm 

21 cm 

卵 

M 寸2個 

M 寸4個 

砂糖 

已〇白 

120 g 

薄力粉 

已〇吕 

]2〇邑 

牛乳 

大さじ1ん 

大さじ] 

パター 

10白 

20巨 

加熱時間の目を 

約30〜40分 

が]3已- -4 己 




チヨコレートケーキ 



こココア20邑を加え1 




薄力粉日 Og にココア20邑を加えて一緒にふるう。 
スポンジケーキの下準備、 1 〜 9 と同じ要領で 
生地を焼さ、ホイップク U —ムを作る。 


生地ををまして底を上にして横3段に切り、全体 
にシ□ップをめる。 


間と側面、上部にホイップク U - ムをめって 
包 T で薄く削ったチョコレート(適量)を全体に 
まぶしココア(適量)を茶こしで全体にふる。 
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手動で記理ずるとまの設ま時巧 


レンジ調理（あたため) 


種 

類 

メニュー名 


ラップ 

ふた 

ご 

は 

ん 

類 

;令やごはん 

1杯り己0目） 

約1分20秒 

— 

チヤー八ン 

1人分に加目） 

約纷40秒 

どんぶ0ちの 

1人分 (300 〜400目) 

約3〜巳分 

有 

汁 

ち 

の 

みそ汁 

1杯050 ml ) 

約纷 

— 

カレー’シチュー 

U 分巧〇〇封 

の纷3蛾〜3分 

有 

ポタージュスープ 

1杯 (18 日 ml ) 

約纷 

— 

M 

の 

者を 

1切れ ( lOOg ) 

約1分40秒 

有 

野菜の煮ちの 

1人分り加目） 

約1分加秒 

— 

巧 

哀 

焼さ魚 

1切れ柳吕） 

約1分1日秒 

八ンバーグ 

1個旧〇吕） 

約1分30秒 

援 

を 

野菜いため 

1人分に日日 g ) 

約紛 

スバ朽ィ-'烧きそば 

1人分に加 g ) 

約3〜4分 

ぉ 

を 

しゆラまい 

10 fi (150 g ) 

約1分40秒 

有 

肉まん*あんまん 

1個旧0目） 

約4日〜巳日秒 

バ 

八ンバーガー 

HKlOOg ) 

約1分 

— 

バター□ール 

1個 (40 目） 

約10秒 

飲 

み 

ち 

の 

牛乳 

1杯に日日 ml ) 

約纷 

コーヒー 

1杯050 ml ) 

約1分40秒 

お茶 

1杯り日 0 ml ) 

約1分4日秒 

おミ酉 

1杯080 ml ) 

約1分30秒 

そ 

の 

化 

さくら干し 

1枚 (3 已吕） 

約3日〜4日秒 

お弁当 

約300目 

約1分 

□ □ッケ 

1個(日〇吕） 

約2日〜3日秒 

冷まグラタン 
(レンジ用） 

1血綱25日呂） 

舰〜7分 

2皿綱5日日目） 

約1已〜18分 


※いか-えびなどの揚げをのは] 70 W で 
あたためて < ださし、。 

3個 （ 1已〇呂）で約1分30秒〜2分です。 
※パンのあたためは、時間びたつと固くなるので 
食べる直前に。 

※コーヒーの設定時間は加熱前の温度び 
室温（約20〜2巳む）のとさの時間です。 
※ポップコーン（レンジ用）はパッケージの 
加熱方法に従ってください。 


■ゆでてを凍した野菜の解凍 


素材ち 

分量 

1 ■設定暦 

ぅ 誌 

1レンジ已加 

ミックスベジタブル 

100目 

約1分 

— 

さやいんげん 

100吕 

約1分30秒〜2分 


※あとで調理しやすいよラに、氷び'沼ける程度まで 
辭凍してください。 

※大ささびまちまちの場合は、設定時間を控えめに 
して、解凍できたちのから取り出します。 


C レンジ調理（をず食品あたため）） 


メニュー名 

分量 

1 J 設定垃 

ラッブ 

■ふた 

■じンジ已00 WI 

ごはん（固まり） 

1杯分り前 g ) 

約2〜3分 

有 

ピラフ（バラバラ佛の） 

1人分 (2 加目） 

約4〜己分 

カレー*ン チュー 

1人分柳 Og ) 

約1日〜] 2分 

ポタージュスーフ 

1人分り加 g ) 

約3〜4分 

八ンバーグ 

1個 (10 日 g ) 

約已分 

しゆラまし'' 

1已個牌0目） 

約4〜已分 

肉まん 

1個旧〇吕） 

約1分40秒 

おん/まん 

1個旧0目） 

約1分10秒 

肉だんご旧腕んかけ） 

1袋 (250 g ) 

約目〜7分 

フライ 

(揚げて冷凍したちの） 

3個旧〇吕） 

約]分40秒 

— 

ホットケーキ 

1枚(日〇吕） 

約1分 

バン（バター□-ル） 

1個 (30 吕） 

約40秒 

5ックスべジタブル 

100吕 

約2分30秒 

有 

さやいんげん 

100吕 

約2分30秒 

さといを 

100民 

約紛〜紛30秒 


※あんまんは、底の紙を取って水にくぐらせてから加熱。 

あんの方び先に熱くなるのでごを意ください。 
※市販の;令凍食品のパッケージに記載されている 
時間で加熱し、あたため足りないとさは、 

( レンジ I 巳00 W で様子を見なびら追加加熱 
してくださし、。 


レンジ調理（瓶ま) 


素材名 

分量..、 .1 

時間广 

論 

ひさ肉 

3日日吕 

約目分3日秒〜紛3邱よ 

— 

薄切り肉 

3日日吕 

約巳分3哪〜7分3邱 J ) 

厚切り肉 

200吕 

約4〜6分 

鶏ちち肉（骨なし） 

200目 

約已〜7分 

鶏ちち肉（骨付さ） 

200吕 

約4〜目分 

文び 

1日尾 

(約2日日旨） 

約4〜已分 

いか （□- ル） 

100吕 

約3〜4分 

まぐろ（ブ□ック） 

200目 

約4〜已分 

一尾魚 

1尾附300目） 

約4〜已分 

切0身魚 

1切れ 
(約100が 

約2〜3分 


(温度び上びった食品）は、設定時間を控えめに。 


44 



























































































設定温度-時間は目安です。様子を見なび5加減してください。 


C _ オーブン調理 _ ) 

下記メニューはすべて、予熱なしで加熱します。 


種 

類 

メニュー名 

標準 

分量 

巧属品 

設定— 
時間 ■ 


1 備考 


鶏の照り焼さ 

2 巳 0 巨 
X リタ 


2] 日 。 C 

約 20 〜 2 己分 

- 


八ンバーグ 

2個 


2] 日 。 C 

約 20 〜 2 己分 

具のたまねぎは 
よ < し)ためる 

巧きちの 

手作りピヴ値径約 23 cm ) 

1枚 


2] 日 。 C 

約1已〜2日分 

- 

冷凍ピヴ値径約]巳 cm ) 

1枚 


2] 日 。 C 

約] 3〜] 8分 

- 


;令蔵ピヴ（直径約 23 cm ) 

1枚 

丸皿 

2] 日 。 C 

約]日〜]己分 

- 


マカ□ニグラタン 

2 皿 

2] 日 。 C 

約18〜23分 

- 


クッキー 

9個 


]7日 。 C 

約1已〜2日分 

- 

お菓子 

マドレータ値径 7 cm 型） 

8個 


]8日 。 C 

約17〜22分 

- 

シューク U —ム 

巨個 


]9日 。 C 

約27〜32分 

- 


スイートポテト 

巨個 


2] 日 。 C 

約1已〜2日分 

- 


才ーブン予熱時間の目安：] 70で約3分 ] 80° C 約4分 

190で約4分 吕 10° C 約巳分 


G 卜ースター調理（付属品は丸皿受け台を使用します）） 


メニユー名 

援準 

分量 

-化—メニュ-ち 

漂峯 

分量 


1 スト（日枚切り） 

] 枚 

約4分3日秒〜己分3日砂 

ピヴ 1 -ースト 

1 枚 

約]日〜 1 己分 

2枚 

約己〜6分 

フライ-天ぷら 

3個 

り巳 Og ) 

約6〜1日分 

:令凍食パン 
(6 枚切り） 

] 枚 

約己〜目分 

:令凍フライ 
(揚げ調理済みのちの） 

3個 
旧〇呂） 

約]已〜18分 

吕枚 

約目〜7分 

:令凍焼さおにざり 

3個 

り巳〇呂） 

約20〜22分 

:令まグラタン 
(オーブン用） 

2已〇呂 

X 吕血 

丸皿を使巧 

約2己〜30分 



※丸皿も使用で示ずす 

※:令まフライやピヴトーストのように加熱すると、油び出たりチーズび溶けるメニューは、 
アル S ホイルを使い、丸皿受け台（トースト用あみと兼用）の中むに置いて焼きます。 
※食品び焦げる場合、アルミホイルでおおいます。 

※このページの「オーブン料理」「 I -ースター」メニューの作りかたは掲載していません。 
上の表を参考に、お手持ちの料理本で作ってください。 


が要なとまに 


45 






















































Q&A 


■4. 卜ースト1枚 • 2枚 


焼け色び濃ずざる、 

または薄ずぎる 

• (4. 卜ースト 1 枚 • 2 枚1 ボタンを使いましたか。 

• 枚数は正しく設定しましたか。 

•( 温度/仕上びり） ボタンで設定した r 仕上びり調節」は記憶されて 
います。お好みの仕上びりに設定されているかお確かめくださし、。 


已〜 7. のみちの 


熱くなりずざて飲めない 

•それぞれの種類に合った自動メニューを使いましたか。 

• 杯数は正しく設定しま したけ。 

• 1杯あたりの量び少なくありませんか。 

•( 温度/仕上びり） ボタンで設定した r 仕上びり調節」は記憶されて 
います。お好みの仕上びりに設定されているかお確かめくださし、。 


8.解ず邑設定 


食品が煮えた 

重量は正しく設定しましたか。 


■9. ごはん-おかず 


食品をあたためても熱く 
ならない 

•食品び金属容器-アルミホイルなどで、おおわれてませんか。 

• 容器の種類により仕上がり状態び変わる場合びあります。もラみし加熱 
したい場合は、 （ レンジ ） 已〇 0 W で時間を合わせて追加してください。 

あたためると熱ずざる 

あたためる分量び少なすぎませんか。1 OOg け上にしてください。 

左詰などの加工食品や 
たれつさの食品をあたためると 
たれび巧び散る 

•深めの容器に入れて、ラップをしてあたためましよ5。 

• たれは加熱後にかけましよラ。 


ケ—キ 


ケーキびラま<ふ <6 まない 

卵の泡立てびしっかりでさていますか。泡立て器の先から落ちる泡で 
文字び書けるくらいまで泡立てましょう。 

泡立てび上手くできない 

泡立てるときのボールは、油分や水分がついていないちのを使ってください。 

部分的に粉が残る 

よく振るいなびら入れましたか。 

おをふる5のは不純物や粉の固ま0を取り除くほか、空気をたっぷり 
含ませることにより、焼き上びりを軽くします。 

材料や作りかたの違いで 
焼け色に 該響 する 

グラニュー糖を使ラと薄くなって、甘さびおさえられます。 

また別立ての方び共立てより薄<仕上びります。 
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故障かな？ 

故障かな？と思われたときは、 LU 下の項目に従って、調べてください。 


症状 

原因 


まった<動かない 

•停電していませんか。 

•配電盤のブレーカーび切れていませんか。 

•電源プラグび巧けていませんか。 

•表示部に「□」を表示していまずか。 

自動電源オフ機能び働いている場合はドアを開閉し、 

の」表示び出てか日操作してください。 

食品びまったくあたたまらない 

表示部に 「 M 」 び出ていませんか。 

店頭用のモードに設定されています。 

[ レンジ） ボタンを 2 秒押したあと、再び 
[ レンジ1 ボタンを 3 度巧してください。 

ピッと]回鳴って 「 M 」 表示び消え、 

解除されます。 

M n 

U 

レンジト-スタ-才-ブン 


な皿受け台 （ 1 スト用あみ） 

び回転しない 
回串 5 ムラびちる 

•丸皿受け台（トースト用あみと兼用）、丸皿は正しくセット 
されていますか。 

•食品溶器）び庫内の壁に触れていませんか。 

調理中、上ヒーターびついたり 
消えたりずる 

；><ニューによりヒーター出力を調節しています。 

故障ではありません。 

ヒ—夕—調理中、庫内か 5 
「カチンカチン」と音がずる 

オーブンび熱膨張によってきしむ音です。 

故障ではありません。 

オーブンび 200 でまでしか 
設定でさない 

庫内び約] 2crc じ(上のときは、電気部品保護のため 2 ] o°c • 
220 °C • 23ぴ C の設定はでさません。200°巳で加熱して 
<ださい。 

調理中-調理終了後「カチカチ」 
音がしたり、ファンの回る音が 
ずる 

電子レンジの出力や、ヒーターを切り替えているスイッチの 
音や電気部品を冷却するファンの音です。多少大さな音び 
することびありまずび故障ではありません。 

電子レンジ調理のとき 
义巧び出る 

•金粉•銀粉のある容器を、使用していませんか。 

•庫内の壁に金属（アル S ホイル-金串など）び触れていませんか。 

いやな臭いび出た 

•臭いび気になるときは、付属品の丸皿を取り出して 
オーブン予熱なし230むで20分に設定してください。 

※庫内び約] 2ぴ CLU 上のとさは、電気部品保護のため 

20ぴ C までの設定になります。 200° C 設定時ち20分に 
合わせます。 

.庫内.ドア内側に、食品カス-油などびついていませんか。 
※ヒーター調理中は、排気□などか日蒸気や煙び出ることび 
ありますび故障ではありません。 

ドアびくをり水滴び落ちる 

メニューにより水滴び出ることびありますび、本体には影響 
ありません。 


が要なとまに 


なページへつづ< 47 























故盾かは？ (つづを) 


r ピピピッ」と鳴り、次の表示び出たときは、内容を確認したあと rron ボタンを巧し、 
再度設定してください。 


症状 

調べるところ 

U bu 

庫内の温度び高いとさに、表示します。 

庫内び;令めるまで待つか、 （ 取消 ） ボタンを押してか日 
手動で調理してください。 


ムソ上のことをお調べになり、なお異常げあるときはお買い上げの販売店へ 
ご連絡ください。 


■ご連絡いただきたい内容 


1. 故障が況 

2. 製品名（オープンレンジ） 

3. 品ま （ NE - TZ 1 日 A / NE - MY 1 已) 

4. お買い上げ曰（年ち曰） 


保証書に記入しておりまず。 


■次のよラな表示が出た5、表示内容をお買い上げの販売店にご連絡ください。 


H 


H のあとの□□には、2けたの数字げ入ります。 
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お手乂れのしかた 



-对皿受け台 （ 卜ースト用あみと兼用） 

中央部を持ち、垂直に引さ上げてはずす。 

(無理な力を加えると、本体の軸び折れることびあります。） 


列まわり 


ドア 


>ぬれた柔らかいふさんでふさ取ります。 

>ミちれびひどいときは、薄めた台所用洗剤（中性）をふさんにしみ込ませ、ふさ取ったあと、 
めれぶさんで残った洗剤をふき取ります。 

>吸気 □(► 10ページ)についたほこりなどは乾いた巧で定期的に取り除いてください。 
(性能を維持するため） 


* 軽いちれは、めれた柔らかいふさんですぐにふさ取ります。 

* ミちれびひどいときは、薄めた台所用洗剤（中性）をふさんにしみ込ませ、ふさ取ったあと、 

めれぶさんで残った洗剤をふさ取ります。 

※お手入れを、底面にシ=び残ることびあ0ますび、熱によるちのでご使用上問題ありません。 
•油の飛び散る料理のあと、臭いび気になるときは庫内の カラ 焼さをします。 

付属品の丸皿を取り出して、オーブン予熱なし 230° C 20 分に設定してください。 

※庫内び約] 20° CL ソ上のときは、電気部品保護のため200でまでの設定になりますび、 

同じく20分に設定してください。 

* 底面は SC (セルフ•ク1」一ニング）加工び、ヒーター調理中に油ミちれを焼き切りますび、 

お手入れするときは、あみをはずしてめれた柔らかいふきんでふさ取ります。 

SC 効果を維持するために… 

多量の油脂び付着すると効果がほ下するため、油の飛び散る料理を連続して4〜己回 
繰り返さないで<ださい。 

また、丸皿にしわを作ったアルミホイルを敷くか、周囲に野菜を置いて、油の飛び散りを 
抑えてください。 


>使ラたびにスポンジたわしで洗い、水分をふき取ります。 

>金属たわしなどは傷びつくおそれびあるため、なるべく使わないでください。 
>ちれびこびりついた場合は、クレンヴーを使いナイ□ンたわしで洗います。 
それでも取れないときは、水で薄めた漂白剤に一晩つけます。 



お願い） 

»洗剤-食品カスを、すき間や庫内パンチング巧、 
底面軸部に入れないでくださし、。 

(故障の原因にな0ます） 

>シンナー、ベンジン、住宅•家具用合成洗剤 
(アルカ U 性)を使わないでください。 

(傷-変形-変色の原因になります） 

>庫内を強くこすらないでください。 

SC 効果低下やフッ素コートび、はびれる原因に 
なります。特にクレンヴ ー• 漂白剤などは 
使用しないでください。 

>付属品を乱暴に扱わないでください。 

(変形-割れの原因にな0ます） 


A 警告 


■お手入れは、電源プラグをコンセ 
ントか！5巧を、をめてから行う 

感電.やけど.けがをする 
ことびあります。また、 

めれた手で電源プラグを 
抜さ差ししないでください。 


€ 


電源プラグ 
を巧< 
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丸皿 


庫內 


が要なとまに 















































は証とア フターサー ビス 


r 修理-お取り扱い*お手入れなどのご相談は… 

^まず、お買い上げの販売店へお申し付けください。 

転居や贈答品などでお困りの場合は 

•修理は、サービス会社-販売会社の r 修巧ご相談窓□」へ！ 

•使いかた-お買い物などのお問い合わせは、「お客様ご相談センター」へ！ 

■保証書（別添付） 

お買い上げ曰、販売店などの記入を必ず確かめ、 

お買い上げの販売店からお受け取りください。 

よくお読みのあと、保をしてください。 

■補修用性能部品の保有期間 

当社は、このオーブンレンジの補修用性能部品を、製造打ち切り後8年保ちしています。 
ま）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 

■修理を依頼されるとき 

4己〜48ページの表に従ってご確認のあと、 

直らないとさは、まず電源プラグを抜いて、 

お買い上げの販売店へご連絡ください。 

• 保証期間中は 

保証書の規定に従って、出張修理をさせて 
いたださます。 

• 保証期間を過ざているとさは 
修理すれば使用できる製品については、 

ご要望により修 I 里させていたださます。 

下記修理料金の仕組みをご参照のラえ 
ご相談ください。 

• 修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料-部品化-出張料などで 
構成されています。 

I 技術料 I は、診断-故障個所の修理および 
部品交換-調整-修巧完了時の 
点おなどの作業にかかる費用です。 

I 部品代 I は、修理に使用した部品および 
補助材料代です。 

I 出張料 I は、製品のある場所へ技術者を 
が遣する場合の費用です。 


ご連絡いただきたい内容 

製品名 

オーブンレンジ 

品 番 

NE - TZ 1 己 A / NE - MY 1 己 

お買い上げ日 

年月日 

故障の状況 

でさるだけ具体的に 


ご相談窓 □ におけるお客様の個人情報のお取り扱い 

松下電器産業株式会社およびその関係 
会社は、お客様の個人情報やご相談内容を、 
ご相談への対応や修理、その確認などのため 
に利用し、その記録を残すことびあります。 
また、個人情報を適切に管理し、修 I 里業務等 
を委託する場合や正当な I 里由びある場合を 
除さ、第 Z ちに提イ共しません。 

お問い合わせは、ご相談された窓□にご連絡ください。 


保証期間：お買い上げ曰か5本体1年間 

ただし、マグネト□ンは2年間でず。 

(一般家庭用じ(列に使用される場合は除をます) 


修理に関するご相談 

使いかた-お買い物などのご相談 

ナシヨナル J けソニック 修理ご相談窓 □ 

ナショナルパナソニック お客様ご相談センター 

SS . 0570 -087-087 

•呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 
•携帯電話 - PHS • IP 電話等、ナビダイヤルがご利用できな 
い場をは、最寄りの修理ご相談窓□に直接おかけ<ださい。 
•最寄りの修理ご相談窓口は、次ページをご覧ください。 

3 已已曰/受付日時〜 20 時 

電話 ミ记レ 【巧】0120-878-365 

■携帯電話. PHS でのご利用は… 06-6907-1187 

FAX 茹ル fegfl 01 20-878-236 

Help desk for foreign residents in Japan 

Tokyo (03) 3256 - 5444 Osaka (06) 6645 - 8787 

Open: 9:00 -17:30 (closed on Saturdays/Sundays/national holidays) 
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•地区-時間帯によって、集中修理ご相談窓□に鼠送させていただく場合びございます。 


北海道地区 

札幌 札幌市厚別区厚別南 

2 了目 17-7 

巧 (011)894-1251 

旭 JII 姻 II 市2条通 16 T 目 

1166 

0(0166)22-3011 

帯広 帯広市西20条 j ヒ2了目 
?っ3 

巧 (0155)33-8477 

函館 函館市西お梗589番地241 
(函館流通卸センター内） 

巧 (0138)48-6631 


ま化 


青森 青森市大字お田字豊田 
364 

巧 (017)77 日-0326 

秋田秋田巿東通り 2 T 目 1-7 

巧 (018)831 -7833 

岩手盛岡市励 I に下目 1-43 

0(019)645-6130 


宮城仙台市宮城野区扇町 

7-4-18 

巧 (022)387-1 117 

山お 山形市平清水 1 了目 1-7 巳 

_ 巧 (023)641-81 00 

福島郡山市亀田 1 T 目已 1-1 己 

巧 (024)991 -9308 


首都圏地区 


栃木 宇都宮巿上戸祭 3 T 目 

3-19 

0(028)689-2555 

群馬 前橋市箱田阳32已 -1 

S (027)254-2075 

茨城つくば市筑穂 3 T 目1己-3 

S (029 旧 64-8756 

埼玉 桶り I 市赤掘 2 T 目 4-2 

S (04 が 728-8960 

千葉千葉市中央区末広日 T 目 

9-5 

巧 (04 ぶ 208-6034 


東京東京都世田谷区宮坂 

2下目 26-1 7 

巧 (03)5477-9780 

山梨 甲府市宝]了目 4-1 3 

S (055)222-51 71 

巧奈川 橫浜市港南区曰野己了目 

3-16 

巧 (045)847-9720 

新瀉新漏巿東明 1 T 目 8- 14 

巧 (025)286-01 71 


石川 


富山 


金お市横りに T 目20 

0(076)280-6608 

富山市根塚町1了目 1-4 

_ 巧 (076)424-2549 

福井 福井市問屋® J 2 了目14 

巧 (0776 に 5-5001 

長野 お本市寿北7了目 3-11 

巧 (0263)86-9209 

静岡 静岡市莫区千代田 7 T 目 

7-5 

巧 (054 に 87-9000 


愛が] 名古屋市瑞穂区塩入町 

8-10 

巧 (052)819-0225 

岐阜岐阜市中麵 4 T 目42 

巧 (05 が 278-6720 

高山 高山市花岡町 3 T 目82 

巧 (0577)33-061 3 

津市义居野村町字山神 
421 

0(059)255-1380 


滋質 栗東市霊仙寺 1 T 目 1-48 

0(077)582-5021 

京者|5京都市が見区が田中り I 原町 

71-4 

巧 (075)646-21 23 

大阪 大阪巿化区本庄西1了目 

1-7 

巧 (06)6359-6225 


奈良 大和郡山市筒井町 
800番地 

巧 (0743)59-2770 

和歌山 和歌山市中島49日-] 

巧 (073)475-2984 

兵唐神戸市中央区琴ノ緒阻 

打目2-目 

巧 (07 か 272-6645 


鳥取 鳥取市ち長29巳-] 

巧 (0857)26-9695 

米子 米モ市米原 4 T 目 2-33 

巧 (0859)34-21 29 

松江 松江市平成町182香地 
14 

巧 (0852 に 3-1 128 

出雲 出雲市渡橋町416 

巧 (0853)21-31 33 


浜田 お田市下府町 327-93 

巧 (0855 に 2-6629 

岡山 岡山市田中] 38-]]日 

0(086)242-6236 

広島広島市西区南観音 8 T 目 

13-20 

0(082)295-5011 

山 □ 山口市ル郡下郷22日-] 

巧 (083)973-2720 


香 "I 高松市颗使町1己 2-2 

0(087)868-6388 

も吾島 徳島市ミ中お 2 T 目36 

巧 (088)624-0253 


福岡 畜日市喜日公園3了目48 

巧 (092)593-90(36 

佐貨 佐賀巿銅島町大字 
八戸字上深町3044 

巧 (0952 に 6-91 51 

長崎 長崎市東町1目4日-] 

巧 (095)830-1 658 

大分 大分市款原 4 T 目 8-3 日 

巧 (097)556-381 5 

宮崎宮崎市本郷北方字草葉 

2099 -2 

巧 (0985)63-1 213 


高巧]高知市仲田町 2 - 16 

巧 (088)834-3142 

愛媛 愛媛県伊予郡祗部町八倉 
75-1 

0(089)905-7544 


(胃、本熊本市健軍本町 12-3 

巧 (096 巧 67-6067 

天草本渡市港町 18-1 1 

0(0969)22-3125 

鹿兒島 鹿児島市ち次郎 1 T 目 

ち.つつ 

巧 (09 が 250-5657 

大島名瀬市長ミ兵巧1日-1 

巧 (0997)53-5101 



縄地区 


浦添市城間 4 T 目 23-1 1 


S (098)877-1 2071 


所在地、電話き号がを更になることびありまずので、ちらかじめご了承ください。 0906 
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よくお読みください 


※電話番号をよくお確かめの上、おかけください。 



必要なとまに 















































電子レンジ 

消費電力 

0.9 曰 kW (巳 OHz ) /1 .32 kW (已 OHz ) 

高周波出力 

已〇 OW 、 170 W 相当 

発振周波数 

2 i 4 己日 MHz 

卜ースター 

消費電力 

1.33 kW 

ヒーター 出力 

1 .28 kW 

オープン 

消費電力 

1.33 kW 

ヒーター 出力 

1.28 kW 

温度調節範囲 

発酵(40で） • 100で〜 23 crc 

•このオーブンレンジの 23 crc の温度での運転時間は約巳分間 
です。その後は自動的に吕 00 でに切り替わります。 

電 源 

交流] 0 0 V (已 0 HZ /60 HZ 期） 

質 量 

12.8 k 旨 

寸 法 

が お 

114巳巳 mm X 奥 j 号3巳 2 mm X 高さ•吕 93 mm 

庫 內 

幅2目目 mmx 奥行 288 mmx 高さ1目已 mm 
(丸皿くターンテーブル > 直径27日 mm ) 

消費電力量の目安 

区分名* 

巨（管ヒーター方式） 

電子レンジ機能の年間消費電力量 

71.4 kWh / 年 

オーブン機能の年間消費電力量 

9.4 kWh / 年 

年間待機時消費電力量 

1.日 kWh / 年 

年間消費電力量 

81.8 kWh / 年 


□ コン セントに電源プラグを差した状態で、表示部び消灯しているときの消費電力は約 0.2 W です。 
(表示部「0」表示のときは約].吕 W ) 

* 年間消費電力量 ( kWh / 年)は省エネ法-特定機器 r 電子レンジ」新測定法による数値です。 

区分名*ち法に基づさ、機能、加熱方式、および庫内容積の違いで分けています。 

•実際にお使いになるときの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量によって 
変化します。 

0 この製品は、曰本国内用に設計されています。電源電圧の異なる外国では、使用でさません。 
また、 アフターサービスち でさません。 


愛情点検 

長年ご使用の才ーブンレンジの点検を！ 

の 

このよ5な 
温犬は 
ありませんか 

1 

• 電源コードやプラグび異常に熱<なる。 
•異常な臭いや音びする。 

• ドアに着しいガタや変形びある。 
•触ると電気を感じる。 

• その他の異常や故障びある。 


このような症状のとさは使用 
を中止し、故障や事故防止 
のためコンセントか b 電源 
プラグを巧いて必ず販売店 
に点検をこ相談ください。 


便利メモ （おぼえのため記入されると便利です。) 


お買い上げ曰 

年月 曰 

品 番 

NE - TZ 1 己 A / NE - M 丫]己 

販売店名 


巧 ( ) 


松下電器産業株式会社電子レンジビジネスユニット 

干 639-1 188奈良県大和郡山巿筒井町800 

© 2006 Matsushita Electric Industrial Co., Ltd. All Right Reserved. 
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